Coburger Bratwurst in frankischer DunkelbiersoRe
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Da die Coburger Bratwurst normalerweise zu grof3 flr eine haushaltstbliche
Pfanne ist, kann man sie teilen. Dazu wird die Bratwurst in der Mitte abgedreht und
anschlieRend an dieser Stelle durchgeschnitten. Das Abdrehen verhindert, dass
sich die Bratwurst in der Pfanne 6ffnet.

Die Bratwurste bei starker Hitze kraftig anbraten. Anschlielend gewdurfelte
Zwiebeln und etwas geriebenes Wurzelgemuse mit anbraten.

Sobald die Zwiebeln glasig sind, mit dunklem frankischem Bier und Brihe
aufgielden, bis die BratwUlrste etwa zur Halfte mit Flissigkeit bedeckt sind.

AnschlielRend die Pfanne fur etwa 35 Minuten bei 180 °C ohne Deckel in den
Backofen stellen und die Bratwulrste schmoren lassen. Dabei die
Flussigkeitsmenge kontrollieren und bei Bedarf etwas Bruhe nachgiel3en.

Nach dem Schmoren die SolRe nach Belieben mit einer Flocke Butter, gemahlenem
Kimmel und etwas dunklem frankischem Bier abschmecken und bei Bedarf leicht
andicken.

Dazu passt hervorragend frankisches Sauerkraut, das mit etwas Butter und Honig
verfeinert werden kann.

Als klassische Beilage eignen sich Coburger Rutscher (Coburger KartoffelkloRe).
Ebenso gut passen Kartoffelstampf, Salzkartoffeln oder ein kraftiges frankisches
Landbrot.



